متوستوعحة 
2 و كي 1ت 
الظنخ الصَبوّر 


١‏ ليد جاح 


+ ب 


العحى 35 


تح | || شف 


يتوريت 
ساد زمرت فحتم الما 
ارت ا 


اسع ن مد 
بقبالكاب 00161 3هته 


#(حتب انفرافة 
موشوعة القببخ الور 
الماك كع 
:؟.التحوم 

؟. حكثلويات الفاكهّة 
4 حَْلويات الشوكولاتّه 


حرصًا على أن الفائدة أكبر عدد ممكن من الناس في مختلف أنحاء العام 
العربيٌء فَإنّنا قد أضقنا في نهاية الكتاب الملححقين التاليين: 
- دليلك إلى مفردات المطبخ؛ نعرّف فيه ببعض المفردات التي قد يختلف 


- المقادير ووحدات الوزن والحجم والحرارة» جدول نحدّد فيه المقاييس والمعاب 
المختلقة» لتسهيل عمليّة إعداد الطعام وإنجاحها. 


الدجاج-طريقة الطيخ الصوّر 


لاج اللحثر مع اللرم. 


سيقان التجاج البمرة مع سآطة البطاطا 
1 


عة التجاج القرة 
التجاج امزاكشي المشري مع البهارات: 
الشجاج لكشي مع الباتبان يس 
كبا القجاج الاندويسي ل 
كباب التجاح (١‏ 


كسرولة التجاج مع الليمون وجبئة بارما. 

المج يو ب 

اكسرولة التجاج مع ثمار العرغر وال 

أفخاذ الذجاج المشوية مع البن الزمادق ...... 

أفخاة الذجاج المشوية مع اللين الزيامق 
اله 


دواليب التجاج الإيطالية 


لمحتوّيات 


0-3 


التجاج الشرقي المهؤس 
التجاج المهوّض اغلر واغانض 
دجاج برركشاير مع البرقرق المحعق 
التجاج في صلصة التفدرثى 
يخني برونزوبك الأمريكية. 

التجاج الباسكية : 


التجاج مع اللوياء وثقائق الوم 0 
7 
4 
5 4 
التجاج مع تتيلة الطّرخونا والئو يم 
الجاع الختون الل مع الشلضة الأسنة... 0 
التجاج مع الّمم لف 
الفراخ الحشرّة مع الينب 0 
اقرع الحمرّة مع صَلصة الفليقلة الحلزة 4 
مروس التجاج مع طلعة زبدة مه معههة 
مروس الذجاج الباود مع كولبس البندورة 
557 5 
اقطاير اجاج مع قرص الثانات المطرنة 1 
قطيرة التجاج الكيرة:. 1 
فيرع شوح عامة ور 10 
الذجاج الشوي مع زبدة الثرم والثبائات 
العطرية سجعصود ةا 
التجاج والّحم الباودة -- ا 
غطيرة الذجاج واللّحم التاخنة 11 
سي التجاع مع خلضة اطرم وك هرد 


بدي يت 


إلا أفربُ تنعط استطيع بها أن أنقاسمٍ مك أسائمي 
بخ ؤصفاني المفضلة دوث أن أكرن نمك بالتطيخ 


القد متنك الكناتٍ إرشادات وأفكارًا هد نحت ُتوان اتقرل 


آذه شه الإرشادات يُمكقٌ 


درج ماقة ار أذ يديلة: أو يمكن أن 


ذلك في ققرات يعتوان ني 
الطرر مشروح لاز شيب نضيل بعض 


اكير من الرر 1 
الأدرات أر كبت يجب أن يدر العام في تلك 


الثهائ ومُفترحاث للتقديم في لهاية كل وصفة. 


ويضل هله المملومات كلها ل يمكلك أن ني . 'لذلك. 


سكي تحث الجلر اجاج المحتر بع 
غات ركف الخلدة. 


انع زب 


ذا المي وتشي» مدن أمضا شي التبج لطر أ ران 


بور ليلقب لولم لمكو 
اع مدع الأثر 
بيك خط طم 
الأسبد ذبن كيو 
م 
خ ع 
تحمينها في الأواتي 


الجاج في الكسرولةا بع 


لماذا الَّجاج؟ 


أمور المُقِيدةٍ جدّا للطاهية. 
أو عياط لور الأسمي 


الذيئة وَحَتَهاء أو مطبوعة بالمٌُلسةه أو | 


ولاك الأخرى نين العم سسا 


لسوت المي ع ايفلة: نيل 
عغارق يقد مع الفلقلة الخضرا ل الهنفارئة الحمرا. 
بغ مسرن ع الفثل: إله يها جنع تمي شرق باق بهار افق 


الرسنا. (سويا الاج بع بلح انحر 
واامريا احفر لبك لأا الجاع ع الطتري): لو اوفك 
اتخرية لأسساة الكدنة قبن متها تال 

رطان اناد تسدان على القلي قن 
الجاع الجوي لماي مع صلسة البقم اليمة؛ الرجة اتكلابكية ‏ 
الاغاك لما لاع اللي بالأسم: الأخم ميث رف لذ الاج القلق. 


ومن شما أقرينيا يتنا قا 


صدور الدجاج 
إل مدر اجاج ني تستوي حلن الحم الاي الطرق مي لان 
الحم الأجاج ولكن «جزني؛ للحم فبك في اتيت يجعل التصادي- الجاع 
لي مظرواب رقي مع رقائي الأغضارة له الدوة عقيمة 
الأجاج في مظرونب يري مع القينة: ايئنة ا 
السحذر! في مطرو ودقي سل الل 
هناك يدل من التقالي 00013 
لحم الأجاج افطع إن مرئخ ري 
الجا الملن بلقمريك القرفية. 
رمد لل لمريكي شرفي شرح 
الجاع النفلن بلحريلك الخ 
والحام: الأنان يعي 
الدعة ماو إلى ذا اق 1 
لحم شدير اشباح ندوق 


كباب الذجاج الألدوئيسي* وحيةٌ حتف 


بالهاراي ملقم م اشاس ابي الشوداني. 
كيت اجاج ينابي" الأتجصل وغتث الليمون يعطان نكي خا ل 


السلرق بع اشرق الاقم فرق ك3 من الشلسة 

دبع توايب واه ع لات البطرع وجي 

شايز راث مولب قواء جم مج تان لنفشا الع دلي الوا 
لح ادا وجي وتيا ليطا يفاو ما يا إن 


لحم سدور التجاج اتروع ثاثا دنه الانصالاق لشكيل ال أر 
الشخول بها كاحي منايرها. جاع (بويارسكي): رصن روسية فاك انطو 
ابش كرتيل لبيرسكي)؛ وجائ حي غلبا يمجن تمديزما مب 
التي الكرك» شير اجاج الحم اارا: رمي ططرة ينا رس ماي 
لزعب . فرة الأجنج والأحم الدع قطيز امسر الشاساً هل للها 
ملم كينا جل الحا ال مووس (يوربه) الجاع بع لصا زط 
الماعرا: سوريه اجاج الؤغية لي لدم ملصة الج الية: مروس. 
التجاع ار بع سلسم الإدوة الما النسمة: مالن لرمات عدا اليب 


افطيرة لحم التجاج الكيرة: إلا وجا داف 
ا 


الأدوات والأواني 


لح الجا سو القليي عن الأدودي والأرضي اتحاضق التي 


ل الي 02 ماين تجاقلة. داتع ا اشاح الس 
الطب رفظ بسجون (الكاري 


امع لزع اللنوي» بالإضالة إن تحضيي باط لطر رتيل 


0 


أشاتو دي نبي 
اجاج 


ني 
شاو دي 
ماج 


0 


اليس (الشيف) بين الثاني والجسم. 


ا 
سسا ا 


ِ 


دجاج شاتو دي في 


تتويعات 
التنياج المحقز مع الثُوم 


الأكل امعبري أستان الوم لطر 


الأدواث والأواني 


سيقان الدّجاج المبهّرةٌ 
مع سلطة البطاطا 


ممة دس نب همسا 


لس (ووسترشاير) 


اترثيت العمل 


هم يمه 
حر 1 و د | 


سيقانٌ التّجاج امبيّرةُ مع سَلطَةٍ البطاطا 


ادقن بعل خليط البياراك فزق كن 
ساني وأشخلي الخليية 


سيقاك التّجاج البقر؛ 


تنويعات 
اجتحة التحاج اهرك 


أنه الطيع لذي 
© تبج مرا اقيق 
البهارات رأ 


الدَّجَاجٌ المرّاكشي المشويٌ 
مع البهارات 
00:11:55 


سكي 


الاج للدي لدو مع البهارات 


9 هبه تقول آن. 
. ماما لير لتر لت انقزر 
37 تين اللة وأكن أغربي الخو 


الجلج مدن كدري مع ١‏ 
البهاراتٍ 


َ- 


بع 
(انظري ص "0١‏ 
2 لزني البملتين 


3 0 التصل المتروة , 
5 : : 
ات 9 
الل 


رالملع لفل في سلطا 
7 
في سللايع. 


تنويعات أ 
الجاج المؤاكشن مع الباذتجان 


4/780 أرتعات) إلى تصلين 
اشرائخ. اشعي الرائح في 'نصفاة وز 


وسلناب الليمري 
© علطي في سلطا ابْصل المفروم ريئ 


المفروقة اجا و17 مز/ 4 


روفي من الكزبرة انحضرا 

(الأسيكية) المقرودة تاعنا شل 

خلا الخليط في الكسوول. 
1 يشي 8/٠١‏ أونصابي من 
الأخضر أو الأسرم المزوع اللدور 
اجاج واطبخيه حب اللعليمات. أخرجي 


مات الليمون قب لديم ان 


كباب الدّجاجٍ الإندونيسي 


اساتيه آيام / بومبو ساتيه 


لت 
٠‏ سخ عيزدا لأ مسها 


كباث الأجاج الإتدونيسي 


كباب التجاج الإندونيسي 


١‏ عقر صدرةٌ افشجلج كسافي حلا لكاب الإتنريسي واكك ليه 
إلن مكثات ؟ سم/ 4/؟ يوصة. 


الدَّحَاجٌ بالخلٌ الأحمر 


|| 0“ 

ماين ذلك دالبفش مذ تت | 
عم الشدر وعق الطير وسظام الأخلوع والشتر. .| 
والأرشي إن تعئ. 


الجاع بال الاحر 


.تقطيغ الذجاجة إلى أقسام وثقفها 


| كمض 
شدي من سي لع 


ل صشي سائل القع باليصفاة فرق شلطاتة 
واحتقضي بالتائل والحُضار 


التَجاجٌ بالخلّ لخر 


بعتها أغرجي 


شمر التصلات واقثريها 


ب« أميتي ابملاج القغما إن .. 
الكسرولة راقيها فلبلا حئن تحئز 
اللي واحتنقلي بها 


5-6 
0 


-3 فلي أوراق الس عن القلب. 
يها في دار التلطة. كني نغ 
ررق ولميها ملزوزة: كم قطمبها إلن شراط - 


الختى في الأطباق: وني 
اليجاج. اي سار 
خرل لد لتر زفنين 


اقطعي الأفركادر طوليًا سكين 
لرتى حلىاللرة. ايها لط 


استنيسي مين بن فقولاة الل لاتصداأ ع 
تيع لأف ركام تلع عتم لو ال. 


الأدوات والار 


أسوتيه الذجاج مع الفليفلةٍ 


المي كل تس قرن فيفل 
| طول إلن شرالط رفيعةٍ بواسطق 


ع 


سوتيه التجاج مع الفليفلة الحلوة 


سوتيه الذجاج مع الفليفلٍ الخلوة 


تنويعا. 


يل (5 ملاعق طمام) من الكريما الحادقة. 


الرس كبا من اليلدرني روشيه على الدجاج قبل تقدينه. 


7 الفاصولية المزمارية المسلوقة: واتدضناق إنها نيه عن 


اليد بواسطة طاحونة بهار 


5 غلرسي فتجج نظ مضل 
المقلع رتزق الدحاج كما ك0 


ننه لتاقدى من جيني 


1 تلب مع مزيج سن الأب 


والأرذ الأبيق. 


مع اللأيمون وتحيتة يانه 


6ع 1891 اعنة؛ سسسب نه ذل تصن ء؛ - ٠٠‏ مين له اند 


| كينا 


! 


كسرولاً كير مقاوئة 
للعرارة مع ئها 
كه 


١‏ امتتمسي داخل التجاج يورقي النطي 
الماش وتيلي القاخل والخارج 
بالملج قافن 


اكسرولة التجاج مع الليِمِون وجبنة يارنا 


كسرولة التجاج مع الليمرن وجبنة بارما 


حي الفرن علق 
مني/ 99م فارئهايت .ا 
(اتظري ص +4 


عَطْبهِما بالوَرقٍ النعدني وأبفيهم 


أكسرولة التجاج مع البمون وجبنة يارما 


١‏ جني قشم 
الَهرِ وارييه- ري العمل مع ار 
7 3 


كسرولة الذجاج مع الليمون وجبنة بازما 


تنويعات 
كسرونة الذجاج مع ثمارٍ الغرعر والفطر البزي 
دخلا عميا من شار لق 
ارقي مثاليٌ مع الذجاج. 


© حظري صلسة الكريما تكن لا لضيني الجي. صُْي النطز المفلئ فوق. 
الطلصة مع اللحريك يمد تكيقها. 


أفخادُ النّجاجٍ المشويّة 
مع اللبن الزَّبادي 
1 5 لال 1 ا 


8 ىن 
هذه الوصنة ذات الطاب الد 


سني الكية. اذقني رت الكؤية 
رجي لغ التجاج من 
واكطي عنها الينّ 

سكين الذغن, 


كبنية تحدير وقرم لوم 


أفخاً الُجاج المشوية مع اللبن 


دجا بويارسكي 


أكوريتسا بويارسكي) 


حي 19 متسس © يوضر .مي بها بن 


الأدواث والأواني ١‏ 


دجا بربارسكيٍ 


١‏ تشكيل افرس البويارسكي وقليها 
الحدد - ١‏ 


شكلي بيذيك المأين مزيج الحم إن 
: 4 كراج وسُطحيها قليلا. افيسيهاً ني 
أي 


© لي الاتراش بصورة كملق ييكثيات 
البريوش الضغيرة. بزفيها في الللاجة 
بدو غطاء لدو ٠‏ مليقة.. 
55 


<٠‏ عير 


تقول ان 
لاخيار مرحة حرارة الإبج بدن يراق حرارق. 
اأستسي مك من ال .يجب أ بتسطر 
فين رنسنو. 


هذ في الرّسط ساغكا (58- 


لأ 


تباخ بزيارسعي 


اتحضيز صلصة البندورة والفطر 


أسونيه الدجاج مع بلح التحر 


سوتيه الدجاج مع بُلّح التبحر 3 


إنهاه طبخ السوتيه 


دواليبث الدَّجَاجٍ 
مع النّباتاتِ لاعت وحبنة الماع 


دواليبٌ الجاج مع الثاناتِ المطرئة وجبئة معز 


تحضيز صدور التحجاج 


,24- 


فوشي نشوة جين العام والبانه 
المرة ملل متضة فول شد 


لم ضيبي الشريحة فق الخشوة عن مدر التّجاج على شكل لفان 
الطَّرفٍ الطَريلٍ من الصّدرٍ. خلخلي أنيقة بَذة! يطرف الشريحة. 


الصُدز عن الؤرقيء 


دوالبب التّجاج مع الات العطرية وجب الماعز 


| أبيدي الأديت إن اماو الا ل 


اللسحافقة عن سخويها 


انحر ٠6‏ داي). حافشي غلن 
لاف التجاج ساخ ني أرراقها 
م ا 


دواليبٌُ الذجاج مع النباتاتِ المطريّة وجبنة الماعز 


3) اكمال الطبق 


بالمتمقة الم رفكيها 


التطيخ لامتصاص أي ماء موجرو. 


الشلمة :في أعباقٍ ساختق 
ددبي شرائغ الذواليب فوقها 


هواليبُ التّجاج مع الياناتِ العطرية وجبنة اماع 


تتويغات 
دواليب الدحباج الإيطالية. 
في هذه الؤصفة تلك صدوة 
النجاج المسشحة بعد 
بلحم يارما وبق 
المكية بالجرز. 


؟ لبي 4 فطع كيرة أ قطع صغيرة من 
ا م رن الل بف لس ل 
المستطحة. شعي الحم فرق الذجاج. 
تمي 159 .4/6 أوئصات من جية فرتنا 
١‏ حشربي صدرز الجاع ساني حال دوايب ١‏ إن شرالخ رف مع زم اغوي عي 
اجاج مع اليانات العطرتة وجيلة الماعر. ‏ التعرة مذ اللرب الطو عن كل صدر 
وشعي الشريمة تولها ؟ 
ع 8 لني الشدز وكليه بلقي الممدني وامأقي 
55 الشديل حسب الايماي. 
© حقري سلمة الإبدايع عذي رثٍِ 
ابنمورة. 


الدّجاجٍ الشَّرقي المهوٌس 
وت د 


١‏ تحضيز الخضار والأؤز 


إلق شرائح. صني 
المع بورق المطيخ الإذالة أ .رما 


لع باق جد يجب أن تحصلي بعلن 


10-1 شري من كل اضدر 


الثجاج الشرقي الْقَوْس 


تتويعات 


الجاع الهؤس الحلو والحامش 


دجاجخ يوركشاير 
مع البُرقوق المحشؤ 
2 


دجاجٌ يوركشاير مع البرقوق المحشق 


طيخ البرقوق والخشوة/ 


رقيسيه: يجب أن 


> عي سيل هليع 


يكرد هناك تحر "00ل مل/ 1/4 ١‏ 


يخني برونزويك الأمريكيّة 


الكتاكد: ” ا 20 
اكت . ' سه . 


الأدواك والأواني ا" 


1 َي لأنركية شرن 


اذ بروتزويك في كارولينا ا 


طبخ البطاطا 
وإكمالٌ اليخني 


"8 


يني برونزويك الأمريكئة 


كبديّة تقشير وقرم البندورة ونع بذورها 


أزيلي سكين : 
البندورة. ثم اقلبيها وحزي بانشكين 


القرم وجي المقطيع تحو الأسقلي 
وقطعيه إلن شرائح بسكي اليس أديري 


يختي بروتزويك الأمريكية 


يي الأرا الح رازكي التزرفة 
0 
الشي البطاما (نظري 


2 


يخني بروتزويك الأمريكيّة 


تتويعات تنويعات 
يخني الذّحاج الباسكيّة الاج مع اللُوبياء وتقائق القُوم 
امتبدلي بالنول والذر الحلوة اليا 
د فى تاعيث 
اللُوكٌ والبهار إلى خذه التتويعة 
امن يمتني بروتوويك ٠‏ 


اس 


* اميتي اقيتلة رن يعي اجمورو.. ١|.‏ اي :50 )رامن لزيا 
ال رتم فقا مار ٠١‏ س4 موصت 


ياه في نام وأضيفي إليها الل 
أوعليها كبش تل وإ نانات عطريه. عليه 
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